KEFIR: Un alimento probiótico a costo cero : Un alimento solidario para tod@s by Facultad de Ciencias Exactas
ANEXO 2: Formulario "Proyectos"
KEFIR: Un alimento probiótico a costo cero
Un alimento solidario para tod@s
 Información general
Síntesis
El grupo de extensión “Ke r, un alimento probiótico a costo cero” se conformó desde el año
2004 con el objetivo principal de divulgar el consumo de ke r mediante el suministro de
gránulos de ke r a comunidades con bajos recursos económicos (familias, instituciones
educativas y comedores comunitarios), ya que las mismas no pueden adquirir en el mercado
yogures y probióticos en general. Para la convocatoria 2011 propone continuar con la
liberación del gránulo de ke r y su consumo desde los comedores comunitarios e
instituciones donde ya se ha realizado un trabajo previo, hacia las familias de los usuarios, el
fortalecimiento del vínculo con estas instituciones. 
La implementación de este proyecto durante seis años nos permite concluir que: el ke r es
bene cioso para la salud, se ha incorporado culturalmente y su consumo se mantiene
independientemente de la permanencia del grupo de extensión entre las comunidades con
las cuales se ha trabajado. Pudimos observar que en una Facultad de Ciencias Exactas se




Línea temática DESARROLLO, ORGANIZACIÓN SOCIAL Y DERECHOS
HUMANOS
Unidad ejecutora Facultad de Ciencias Exactas
Facultades y/o colegios
participantes
Facultad de Ciencias Agrarías y Forestales
Destinatarios
Escuelas y comedores comunitarios de La Plata, Gran La Plata, Berisso y Ensenada
Localización geográ ca
Facultad de Ciencias Exactas. 
Calle 47 y 115. La Plata.
“Juanito Laguna” Tambo 6 de Agosto, Facultad de Cs. Agrarias y Forestales – Villa Argüello. 
63 y 126
Copa de leche “Eulalia Zelaya”
Escuela N° 77 “César A. Bustos” - Ruta 6 cruce ruta 53 – Arturo Seguí – La Plata.
Centro Comunitario en Extensión N° 8 “El Molino” – Punta Lara – Ensenada. 
Calle 5 entre 12 y 14
Jardín de Infantes “Medalla Milagrosa” 
Calle 118 N° 870 entre 523 y 524 – Tolosa – La Plata
Comedor “El Refugio” 
80 y 132 – Barrio Puentes de Fierro – Altos de San Lorenzo.
Comedor “Desayunando y cenando con mi amiguito” 
Manzana 14 N° 447 Barrio Obrero – Berisso
Copa de leche “ Plumitas de Ángel” 
162 y 27 – Berisso
Copa de leche “Corazones provinciano” 
Berisso
Hogar de Día " Laura Vicuña" 
Ensenada
Centros Comunitarios de Extensión Universitaria
Cantidad aproximada de destinatarios directos
0




El Ke r es una leche fermentada probiótica milenaria, originaria del Cáucaso euroasiático, que
en Argentina se produce artesanalmente, inoculando la leche con los gránulos de ke r. El ke r
está descrito en el Código Alimentario Argentino . A través de las investigaciones del CIDCA y
Cátedra de Microbiología de la Facultad de Ciencias Exactas, se ha demostrado que el Ke r no
se contamina en las condiciones de elaboración artesanal, inhibe el crecimiento de
microorganismos contaminantes de alimentos y tiene un efecto bactericida sobre
enteropatógenos. Otros investigadores han demostrado su capacidad inmunomodulatoria en
animales de laboratorio. Por otra parte, las leches fermentadas, facilitan la absorción de
algunos minerales como calcio y hierro no hemínico. Dadas las condiciones de pobreza y
desnutrición de nuestro país y Sudamérica en general, gran parte de la población infantil
padece infecciones gastrointestinales. El consumo regular del Ke r puede redundar en un
efecto bené co en la salud del consumidor, al prevenir diarreas y mejorar el estado nutricional
e inmunológico. En este proyecto, el grupo Ke r promueve entre encargadas de comedores
comunitarios, instituciones educativas, y familias, la incorporación del Ke r a la dieta diaria,
capacitando en aspectos de su preparación y conservación y haciendo un seguimiento técnico
y etnográ co de su incorporación. Este alimento se puede producir a costo cero en los
comedores, puede manejarse fácilmente y sin riesgo de contaminación en las condiciones de
infraestructura de los comedores. A pesar de los resultados positivos obtenidos en cuanto a
incorporación del ke r en la dieta de los comedores y la permanencia de muchas instituciones,
el cuello de botella ha sido la disponibilidad de leche  uida para su preparación, ya que la
leche en polvo disponible por donaciones, implica gastos energéticos altos para su
preparación. En vista de esto en instancias anteriores del proyecto se ha trabajado, en
conjunto con la Facultad de Ingeniería, en el desarrollo de un pasteurizador instalado en la
Facultad de Agronomía. El proyecto Ke r se ha desarrollado en la facultad de Ciencias Exactas
desde el año 2003 en forma ininterrumpida, han participado del proyecto alrededor de 30
comedores de La Plata, Berisso y Ensenada. También ha sido ejecutado en la Universidad
Nacional de Avellaneda con nuestra colaboración. Hemos visto que la inculturización del ke r
ha sido exitosa en todos los casos; además todas las muestras de ke r que hemos analizado
microbiologicamente nunca han arrojado un resultado que indique contaminación alguna.
Objetivo General
- Fortalecer la divulgación del consumo de leche fermentada con gránulos de ke r en
comedores e instituciones educativas de Argentina. 
- Formar estudiantes de la Facultad de Ciencias Exactas y otros de otras Facultades con
destrezas en el trabajo comunitario y en el proceso de intercambio de saberes académicos y
populares con la comunidad. 
- Realizar los estudios necesarios para inscribir los gránulos de ke r CIDCA en el Instituto
Biológico dependiente del Ministerio de Salud de la Provincia de Buenos Aires y adecuar
convenientemente un laboratorio para comenzar con la acreditación de un espacio para la
producción y almacenamiento de los gránulos de ke r inscriptos.
Objetivos Especí cos
Continuar con la distribución gratuita de gránulos de ke r a comedores, instituciones
educativas, familias y villas de emergencia para elaboración de Ke r.
Realizar los estudios necesarios para la inscripción de los gránulos ante el ministerio de
Salud como producto alimenticio según las condiciones reguladas por el código
alimentario argentino en cuanto a: concentración de los distintos tipos de
microorganismos presentes en el gránulo y ausencia de microorganismos patógenos
Continuar con las actividades de capacitación teórica y práctica de estudiantes en trabajo
de campo que generen destrezas en prácticas solidarias, técnicas etnográ cas y
asesorías técnicas sobre elaboración e inocuidad de alimentos
Continuar con el entrenamiento periódico de los responsables de los Comedores, villas
de emergencia e instituciones educativas y sus familias bene ciarias en elaboración,
consumo, conservación y alternativas de preparación del Ke r; y en tópicos sobre
nutrición y salud.
Controlar la inocuidad microbiológica del ke r elaborado en los comedores o
instituciones educativas.
Continuar con el estudio de los procesos culturales de incorporación del ke r entre los
niños y las familias de los comedores e instituciones educativas, mediante herramientas
etnográ cas y artísticas.
Realizar encuentros periódicos generales de todo el grupo: alumnos, docentes,
miembros de las comunidades participantes, junto a invitados de otros grupos de
extensión a  n de analizar y comparar metodologías y resultados
Resultados Esperados
1- Incorporación de la leche fermentada, como una práctica cultural entre los usuarios del
proyecto. 
2- Inscripción del gránulo de ke r ante el Ministerio de Salud de la Provincia de Buenos Aires. 
3- Incremento del grupo de estudiantes que participan del grupo y permanencia en el tiempo. 
4- Incremento del grupo de comedores e instituciones educativas que participan del proyecto. 
5- Realización de capacitación permanente al interior del grupo con temáticas como
Antropología de la Alimentación, Métodos de investigación cualitativa y seminario mensual
sobre avances en investigación sobre ke r. 
6- Seguimiento a las actividades tecnológicas y culturales en los comedores e instituciones
educativas a través de visitas de los estudiantes y las reuniones generales mensuales. 
7- Encargadas de comedores, Docentes y madres de familia empoderadas de conocimientos
teóricos y prácticos sobre diversos tópicos en alimentación, nutrición, salud, probióticos y
ke r. 
8- Registro del control permanente sobre la calidad microbiológica del ke r producido en los
comedores y de las herramientas empleadas para la corrección de errores en su fabricación. 
9- Avance en el conocimiento etnográ co de los procesos culturales de incorporación del
consumo del ke r 
10- Establecer un vínculo entre los estudiantes universitarios y la realidad socio-económica de
otros grupos, para producir en un futuro cercano un cambio sustancial en el per l del
profesional universitario, integrando más sólidamente aspectos técnico académicos con la
acción social y humanística.
Indicadores de progreso y logro
1.RESULTADO: Incorporación de la leche fermentada como una práctica cultural entre los
usuarios del Programa; INDICADOR DE PROGRESO: Total personas que consumen ke r por
año; INSTRUMENO: Listado con el número de consumidores mensuales del ke r por
institución. Consiste en un planilla que cada encargado llena a diario con el número de
personas que toman el ke r 
2.RESULTADO: Obtener un ke r enriquecido con vitaminas y minerales con características
sensoriales aceptables para los consumidores del producto; INDICADOR DE
PROGRESO:Aprobación sensorial del producto entre las comunidades que lo consumen;
INSTRUMENTO:Planillas de evaluación sensorial del producto. 
3.RESULTADO: Obtener gránulos de ke r lio lizados y el estudio de su capacidad fermentativa
y de su población microbiana durante el almacenamiento; INDICADOR DE PROGRESO:
Posibilidad de utilizar el gránulo lio lizado en lugar de gránulo fresco para la elaboración de
leche fermentada con las mismas características que las obtenidas con gránulo fresco;
INSTRUMENTO: Curvas de acidi cación a 24 horas a 30ºC a los meses 0, 1, 3 y 6 de
almacenamiento. Estudio de la composición microbiológica del gránulo lio lizado y
almacenado durante 0, 1, 3 y 6 meses 
4.RESUTADO: Inscripción del gránulo de ke r ante el Ministerio de Salud de la Provincia de
Buenos Aires; INDICADOR DE PROGRESO: Obtención del RNPI (Registro Nacional del producto
inscripto); INSTRUMENTO: Documentación que se entrega al Ministerio de Salud para la
obtención de los registros. 
5.RESULTADO: Contar con un laboratorio que reúna las condiciones para ser acreditado ante
el Ministerio de Salud de La Provincia de Buenos Aires para la producción y almacenamiento
de los gránulos de ke r; INDICADOR DE PROGRESO: Obtención del RNE (Registro Nacional
Elaborador); INSTRUMENTO: Documentación que se entrega al Ministerio de Salud para la
obtención de los registros. 
6.RESULTADO: Consolidación de un grupo transdiciplinario permanente en extensión que
trabaje en los estudios de diseño e instalación de un pasteurizador para leche comunitaria y
de la fermentación de leche resultante del proceso; INDICADOR DE PROGRESO: Estudio de la
instalación del pasteurizador 
Estudio de la fermentacion de la leche obtenida con el pasteurizador, Número de reuniones
del grupo, Resultados de los estudios de fermentacion de la leche; INSTRUMENTO: Resultados
del estudio de instalación del pasteurizador. 
7.RESULTADO: Incremento del grupo de estudiantes que participan del grupo y permanencia
en el tiempO; INDICADOR DE PROGRESO: Número de estudiantes anuales y evolución anual: %
incremento= {(No. nalest. - No. nal)/Noinicialest.}x100; INSTRUMENTO: Listado de estudiantes
que son dados de alta y de baja anualmente. Seguimiento de su participación a través de los
diarios de campo. 
8.RESULTADO: Incremento del grupo de comedores e instituciones educativas que participan
del proyecto; INDICADOR DE PROGRESO: % incremento anual: {(No. nalinst. -
No.inicialinst.l)/Noinicialinst.}x100;INSTRUMENTO: Listado de instituciones que entran al
proyecto y seguimiento de su participación en actividades en los diarios de campo. 
9.RESULTADO: Cursos de capacitación permanente al interior del grupo; INDICADOR DE
PROGRESO: Curso realizado y terminado en categoría de extensión u otras. 
No. De seminarios de investigación realizados; INSTRUMENTO: Certi cado de asistencia al
curso a los participantes. Listado de participantes. 
10.RESULTADO: Seguimiento a las actividades tecnológicas y culturales en los comedores e
instituciones educativas a través de visitas de los estudiantes, las jornadas artísticas y las
reuniones generales trimestrales; INDICADOR DE PROGRESO: Cumplimiento de las actividades
programadas:%cumplimiento = {Act.progr-Act.norealizadas)/Act.programadas}x100. Paper y
articulos de divulgación publicados sobre estas actividades. Productos de las actividades
artísticas sobre ke r; INSTRUMENTO: Planilla de control de las actividades mensuales y anuales
programadas, Diarios de campo, laboratorio social y artículos publicados, Actividades
artísticas desarrolladas alrededor de diversos tópicos del ke r. 
11.RESULTADO: Encargadas de comedores, Docentes y madres de familia empoderadas de
conocimientos teóricos y prácticos sobre diversos tópicos en alimentación, nutrición, salud,
prebióticos y ke r; INDICADOR DE PROGRESO: Capacitaciones dictadas; Asistencia de los
encargados; Discusiones de retroalimentación durante y al  nal de las capacitaciones.
Aplicación de los conocimientos en la práctica cotidianO; INSTRUMENTO: Listado de
capacitaciones y número de asistentes, Registro en Diario de Campo, Encuesta aplicada en las
instituciones. 
12. RESULTADO: Registro del control permanente sobre la calidad microbiológica del ke r
producido en los comedores y de las herramientas empleadas para la corrección de errores
en su fabricación; INDICADOR DE PROGRESO: Informes de resultados sobre la calidad
microbiológica del ke r. Análisis de los resultados y toma de decisiones en los laboratorios
sociales; INSTRUMENTO: Diario de Campo, Planilla de informes microbiológicos 
13.RESULTADO: Avance en el conocimiento etnográ co de los procesos de incorporación el
consumo del ke r; INDICADOR DE PROGRESO: Conceptualización del ke r en la población:
identidad asignada, cualidades asignadas a su consumo, lugar que ocupa en las comidas e
hibridación con alimentos autóctonos, INSTRUMENTO: Diarios de campo. Actividades
artísticas. Publicación de un artículo de revista y un capítulo de libro. 
14.RESULTADO: Vínculo entre los estudiantes universitarios y la realidad socio-económica de
otros grupos; INDICADOR DE PROGRESO: Debate, discusiones y participación de los
estudiantes en la realidad social y adquisición de capacidad de la interpretación y generación
de alternativas; INSTRUMENTO: Diarios de campo 
Nuevos extensionistas, Participación de otros grupos de extensión o de la universidad. 
15.RESULTADO: Página web actualizada; INDICADOR DE PROGRESO: Página Web modi cada en
la página de la Facultad de Ciencias Exactas de la UNLP; INSTRUMENTO: Modi cación de la
página web del grupo
Metodología
En el grupo se realiza un trabajo de capacitación dirigido tanto a destinatarios del proyecto
(encargadas de comedores, familias relacionadas) como a docentes, alumnos e investigadores
de la UNLP dándose gran importancia a la adquisición e intercambio de saberes. En la
comunidad se realizan capacitaciones en temas relacionados con salud; probióticos en
alimentos; preparación y conservación del ke r y manipulación de alimentos. Los participantes
de la Facultad de Ciencias Exactas se encuentran realizando capacitación permanente en
métodos cualitativos y etnográ cos, donde adquieren herramientas para participar de la
dinámica comunitaria en la fabricación y consumo del ke r, buscando comprender el proceso
de incorporación y los signi cados que adquiere entre quienes lo consumen e igualmente
asesorando en el aspecto tecnológico. 
1- Acceso a destinatarios del proyecto: El acceso a los destinatarios se entiende como la
posibilidad de entrar en contacto con ellos y presentar la propuesta del proyecto de
extensión. Esto se logra a través del “portero”, de nido como un actor social que ya es
conocido por dichos comedores y que goza de su con anza (Taylor y Bogdan, 1994). Esto se
logra por dos vías. La primera es a traveés de la Cátedra Libre de Salud y Derechos Humanos
de la Facultad de Ciencias Exactas de la UNLP y el Consejo Social de la Universidad Nacional de
La Plata . La segunda vía de entrada, que deriva de la anterior, son las familias de los niños
asistentes a los comedores. En este caso los niños actúan como porteros ya que el ke r esta
incorporado en sus dietas y lo reconocen como “saludable”. 
2- Escenarios de trabajo y distribución gratuita de los gránulos: El grupo “Ke r, un alimento
probiótico a costo cero”, trabaja desde hace varios años con los comedores: “Desayunando y
Cenando con mis amiguitos”, “Centro de Acogida Laura Vicuña”, Jardín de Infantes “La Medalla
Milagrosa” y "Juanito Laguna" - Tambo 6 de Agosto, en los cuales el ke r ha sido aceptado e
incorporado como práctica cultural entre los niños asistentes a dichas instituciones. Además
de estos comedores, se incorporarán 5 escenarios en donde se llevará el ke r. En cada lugar
queda asignado uno o dos encargados de liderar la fabricación y entrega y como contacto
para las diversas actividades que se hacen a lo largo del año con el ke r. En cuanto a la
divulgación entre las familias se organizan encuentros de entrega de gránulos y capacitación
permanente en los mismos comedores o instituciones educativas donde se invita a participar
a todas las madres de los niños que estén interesadas en producir el ke r en sus hogares. 
3- Técnicas etnográ cas: se realizan diarios de campo de cada encuentro y laboratorios
sociales semanales donde se analizan los diarios de campo de las visitas, tomando decisiones
metodológicas, teóricas y avanzando en las conclusiones sobre los temas de análisis como la
incorporación del ke r en comedores y familias. Además se realizan encuentros
cuatrimestrales entre comedores participantes, familias incorporadas y miembros del grupo
para compartir las experiencias y discutir avances y correcciones en el proyecto. 
4- Herramientas artísticas para la divulgación y devolución de conocimientos: Se tiene la
posibilidad de implementar de acuerdo a las demandas de los jardines algunas actividades
como: Taller de teatro interactivo “Ke rulín nuestro amiguito saludable”: Dirigido a niños. Para
divulgar el concepto de alimentos saludables y del ke r entre los niños de los comedores,
instituciones y barrios. Se realiza registro de diario de campo y visual del intercambio con los
niños durante las obras. 
El grupo ke r actualmente dispone de dos videos para presentar sobre su actividad
extensionista: uno de 7 minutos y otro de 25 minutos realizados por Alumnos de la Facultad de
Periodismo de la UNLP y por el canal ENCUENTRO respectivamente. 
También se cuenta con un poster divulgativo del Ke r: consiste en un poster sobre el ke r y su
preparación para ser exhibido en cada comedor e institución educativa. Finalmente, se
dispone de una cartilla de recetas de ke r. 
5 Seguimiento etnográ co a los comedores, instituciones educativas y familias que producen y
consumen Ke r. Se conserva el modelo de “encuentros de asesoría e intercambio”. La etapa
inicial de los encuentros consiste en el acceso ya descrito del grupo al escenario para
establecer el contacto con la persona encargada, quien es capacitada por el grupo Ke r en la
preparación y recetas. En la etapa secundaria, la encargada de la preparación es acompañada
mediante encuentros de intercambio semanales con el grupo de estudiantes. Por otro lado,
los estudiantes se nutren de las estrategias de preparación y elaboración del producto; de la
apropiación del conocimiento por parte de los bene ciarios, su conceptualización del ke r, la
estrategia de divulgación que la encargada emplea entre los niños y el aprovechamiento
creativo de los recursos. 
6 Laboratorio social semanal y de lecturas sobre Técnicas etnográ cas y Seminario mensual
de investigación sobre el ke r: El grupo realiza un laboratorio social semanal donde se analizan
los diarios de campo y se discuten textos y experiencias sobre el trabajo antropológico,
extensionista y en campo. 
Además se realizará un seminario anual sobre avances realizados en el CIDCA y la Cátedra de
Microbiología o en otros grupos de investigación sobre la capacidad inhibitoria del ke r contra
microorganismos patógenos, con miembros del grupo e invitados especialistas en el área. 
7 Estudio de las condiciones de lio lización y almacenamiento de gránulos lio lizados: se
determinaran las cinéticas de acidi cación y la concentración de microorganismos del ke r en
gránulos frescos y lio lizados almacenados durante diferentes tiempos a los efectos de
determinar las condiciones óptimas para obtener gránulos deshidratados. 
8 Presentación de la documentación requerida para la inscripción de gránulos ante el
ministerio de Salud de la Provincia de Buenos Aires: Se elaborarán los informes completos
referidos a las características de composición, de matriz, y contenido microbiológico de los
gránulos de ke r CIDCA AGK1 lio lizados. Así mismo se adjuntarán todos los estudios
realizados durante los últimos diez años con los gránulos mencionados en relación a
características probióticas tales como inhibición de microorganismos enteropatógenos,
inhibición de la germinación de esporos de Bacillus cereus, inhibición de la producción de
toxinas y/o de la actividad de toxinas bacterianas (Escherichia coli, Shigella sp. y Clostridium
di cile), secuestro de toxinas bacterianas y micotoxinas por microorganismos presentes en el
gránulo, inhibición de la germinación de conidios de hongos micotoxigénicos, inhibición de la
proliferación de trofozoitos de Giardia intestinalis, ausencia de traslocación de
microorganismos de ke r a bazo, hígado, etc. 
9 Seguimiento tecnológico y microbiológico al Ke r preparado en comedores, instituciones
educativas y familias: en la cátedra de microbiología se realiza examen microbiológico
trimestral al Ke r preparado en cada escenario, dirigido por una docente de la cátedra de
microbiología y ejecutado por una becaria doctoral y los estudiantes de grado. Los resultados
son entregados en las reuniones mensuales acompañados de una asesoría técnica en relación
a los resultados. 
10 Actualización de la pagina web: Un integrante del grupo lidera la transformacion y montaje
de la nueva página web del grupo para el año 2017. 
11. Consolidación del grupo transdisciplinario: Mediante reuniones mensuales de discusión
sobre resultados y di cultades vividas en el alcance de los objetivos. 
Seminarios de actualización para socializar los conocimientos de las diferentes disciplinas
entre todos los miembros participantes de los proyectos (Facultad de Ciencias Agrarias y
Forestales, Facultad de Veterinaria, Facultad de Ciencias Exactas yFacultad de Ingeniería).
Actividades
Distribución gratuita de gránulos de ke r en los comedores para elaborar la leche
fermentada Ke r.
Entrenamiento a los responsables de cada escenario para la elaboración, consumo y
conservación de Ke r. Visitas de asesoría y Reunión general trimestral.
Realización de los estudios necesarios para la inscripción de los gránulos ante el
ministerio de Salud.
Formación de lo estudiantes mediante cursos y trabajo de campo y asesorías técnicas en
elaboración e inocuidad de alimentos. Seminario permanente de Antropología de la
Alimentación.
Seguimiento etnográ co sobre la incorporación del ke r a las prácticas alimentarias de
los bene ciarios.
Control de la inocuidad microbiológica del Ke r elaborado en los comedores,
instituciones educativas y de los consumidores.
Participación en espacios de intercambio de experiencias con otros grupos de extensión
universitaria y ONGs.
Encuentros periódicos de alumnos, docentes y responsables en los comedores y en los
laboratorios de la Facultad de Cs. Exactas.
Incorporación de nuevos comedores del partido de La Plata, y alrededores.
Realización de Jornadas de Actualización sobre Investigaciones sobre Ke r
Realización de Jornadas de Actualización sobre Investigaciones sobre Ke r
Cronograma
ACTIVIDAD MES
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Activación de gránulos y preparación material
capacitación
X X X X X
Distribución de gránulos X X X X X X X X X X X
Inscripción de gránulos X X X X X X X X X X X X X
Entrenamiento responsables X X X X X X X X X X X
Formación estudiantes X X X X X X X X X X X X X
Etnografía X X X X X X X X X X X X X
Control microbiológico X X X X X X
Espacios intercambio est-ONG-inst X X
Encuentro laboratorios X X
Incorporación comedores X X X X X X X X X X X X
Reunión General Instituciones X X
Evaluación actividades informe anual X X
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Sostenibilidad/Replicabilidad
El proyecto se inicia después de acumular una investigación de 5 años en el tema por parte del
grupo del CIDCA y la Cátedra de Microbiología de la Fac. Cs. Exactas. La investigación sobre el
ke r se sigue llevando a cado en ambos lugares y de la misma han surgido 11 tesis de
Doctorado y Maestría aprobadas y 7 trabajos  nales de Licenciatura. El Proyecto "Ke r, un
alimento probiótico a costo cero" esta dentro del Programa de Extensión Universitaria en
Alimentos y Salud (PEAS), acreditado en la Fac. de Cs. Exactas. Este proyecto comenzó a
desarrollarse en el año 2003 y sigue realizando de forma ininterrumpida. Ha ganado dos
premios de Voluntariado del Ministerio de Educación de la Nación, en los años 2006 y 2008 En
este proyecto se propone una innovación del proyecto acreditado y subsidiado en 2010. La
misma consiste en la incorporación del consumo de la leche fermentada en las familias
asociadas a los comedores, en villas de emergencia y la implementación del proyecto en
nuevos comedores de La Plata y otras ciudades como Avellaneda, Resistencia (Chaco) y Bahía
Blanca . Esto no sólo consiste en la incorporación de un alimento bene cioso para la salud
sino de una práctica que requiere cambios en la vida cotidiana de quienes lo consumen
exigiendo de ellos la dedicación en el cuidado del gránulo, el control de la fermentación, la
actitud responsable y abierta a nuevos conceptos que trae consigo un cambio en los ritmos
cotidianos de quien lo fabrica. Para lograr estos objetivos el proyecto realiza educació y un
acompañamiento permanente de la población que se incorpora. Una innovación introducida
en la presente convocatoria es la inscripción de los gránulos de ke r CIDCA como producto
alimenticio.
Autoevaluación
El proyecto ke r promueve el consumo de un alimento saludable, de bajo costo de producción
y forma futuros profesionales en una experiencia profundamente humana. Además la unión
de saberes especí cos en la asociación de cuatro Facultades, da mayor alcance al objetivo
central y los individuales de cada grupo. 
La inscripción de los gránulos como producto alimenticio permitirán ampliar el radio de
entrega y aumentar el numero de bene ciarios
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